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(54) Title: LIGHT, TUBULAR FOOD CASING HAVING A TRANSFERABLE SMOKE FLAVOR 

H 

^3 (54) Bezeichnung: HELLE, SCHLAUCHFORMIGE NAHRUNGSMITTELHULLE MIT UBERTRAGB AREM RAUCHAROMA 

O (57) Abstract: The invention relates to a tubular food casing on the basis of regenerated cellulose which is impregnated with smoke 
flavor. The L* value (determined by CIE LAB method) of the casing is reduced by not more than 5 owing to the impregnation with 
a light smoke flavor and amounts to at least 40. The L* value of the casing removed from the food item has not changed by more 

^ than ±5. The casing is used as an artificial sausage casing, especially for raw sausages, preferably for salami, salami-type sausages 

— > and dried sausages. 

O (57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft eine mit Raucharoma impragnierte, schlauchf^rrnigeNahrungsmittelhUlle auf Basis 
von regenerierter Cellulose. Durch die Impragnierung mit einem hellen Raucharoma nirnmt der L*-Wert (bestimmt gemass der CIE- 

OLAB-Methode) der HUlle urn nicht mehr als 5 ab und betragt dann noch mindestens 40. Der L*-Wert der von dem Nahrungsmittel 
abgezogenen HUlle hat sich um nicht mehr als ±5 verandert. Die Hulle wird als ktinstliche Wursthulle, insbesondere fur Rohwurst, 
|^ bevorzugt fur Salami, Dauerwurst und Trockenwurst, verwendet. 
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Helle, schlauchformige NahrungsmittelhQIle mit Qbertragbarem Raucharoma 

Die Erfindung betrifft eine mit Raucharoma impragnierte, schlauchformige 
NahrungsmittelhQIle auf Basis von regenerierter Cellulose sowie ihre Verwendung 
als kQnstliche WursthQIIe. 

5 Schlauchformige NahrungsmittelhQIIen auf Basis von regenerierter Cellulose 
werden seit langem zur Herstellung von Wurstwaren eingesetzt. Verwendet 
werden dabei HQIIen aus reiner Cellulose wie auch solche mit einer zusatzlichen 
Faserpapierverstarkung im Innem (sogenannte FaserhQIIen). Im Prinzip gibt es 
heute zwei Verfahren zur Produktion von Cellulose- bzw. FaserhQIIen. Sie unter- 

10 scheiden sich im wesentlichen in der Artderverwendeten Cellulose-Spinnldsung. 

Bei dem weit verbreiteten Viskoseverfahren wird die Cellulose nach vorheriger 
Aufbereitung mit Hilfe von Natronlauge und Schwefelkohlenstoff in Cellulose- 
xanthogenat umgewandelt. Die dabei entstehende Viskoselosung kann zur 

1 5 Extrusion von schlauchformigen Cellulose- bzw. FaserhQIIen verwendet werden. 
Das Cellulosexanthogenat wird nach dem Extrusionsprozefc unter Einwirkung von 
Schwefelsaure wiederzu Cellulose regeneriert. Nebenprodukte und Saurereste 
werden mit Hilfe von Waschbadern entfernt. Den Abschluli des Herstellungs- 
prozesses bildet eine Trocknungsstufe, in der QberschQssiges Wasser aus dem 

20 Gelschlauch entfernt wird . 

Dem Herstellungsprozed konnen verschiedene Veredelungsschritte zwischen- 
oder nachgeschaltet sein. Beispielsweise konnen die HQIIen mit einem Weich- 
macher ausgerQstet oder die Innen- und/oder Aulienseiten der HQIIen mit Zusatz- 

25 komponenten zur Steuerung der Haftung am Wurstbrat impragniert sein. Ferner 
kann eine Beschichtung aufgebracht werden, die als (zusatzliche) Sauerstoff- 
und Wasserdampfbarriere wirkt, und die AuBenseite kann mit einem Biozid 
impragniert werden. Einige Komponenten, die zur Modifizierung der Eigen- 
schaften der HQIIen dienen, konnen bereits direkt mit der Viskose vermischt 

30 werden. 
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Bekanntsind daneben auch Verfahren, bei denen die Cellulose durch Einwirkung 
spezieller Losungsmittel oder Komplexbildner direkt in Ldsung gebracht wird, 
ohne sie dabei chemisch zu derivatisieren. Ein solches Verfahren, das auch zur 
5 Herstellung von Wursthullen eingesetzt wird, ist das NMMO-Verfahren. Das 
Verfahren beruht auf der Loslichkeit von Cellulose in tertiaren Aminoxiden, 
insbesondere in N-Methyl-morpholin-N-oxid (NMMO). Die imZusammenhang mit 
dem Viskoseverfahren Ublichen zusatzlichen Veredelungsschritte konnen in 
ahnlicher Weise auf das NMMO-Verfahren Ubertragen werden. 

10 

Die genannten Herstellungsverfahren fUhren zu reinen Cellulosehullen bzw. zu 
faserverstarkten CellulosehUllen, die dann mit Flussigrauch impragniert werden 
konnen. 

1 5 Das Rauchern wird bei Rohwttrsten aus hygienischen GrUnden durchgefUhrt. 
Au&erdem ist ein Rauchergeruch und Rauchergeschmack der Wurst in vielen 
Anwendungen verkaufsfordernd. Die traditionellen Raucherverfahren kdnnen 
durch das AusrQsten der HQHe mit Flussigrauch ersetzt werden. 

20 Zum Obertrag von Rauchgeschmack und -geruch auf Wurstwaren gibt es neben 
den Verfahren der traditionellen Raucherung und der Raucherung mit Hilfe von 
Flussigrauch die Moglichkeit, Wursthullen direkt mit Flussigrauch zu imprag- 
nieren. Die Wursthullen ubertragen dann wahrend des Reife-oderGarprozesses 
die Farb-, Geruchs- und Geschmacksstoffe auf das FOIlgut. Zusatzlich zu der 

25 sensorischen Veredelung der Wurstwaren, dient der Rauchubertrag bei Roh- 
wursttypen besonders hygienischen Zwecken. Schimmel und unerwiinschte 
Bakterien werden durch fungizid und bakterizid wirksame Rauchbestandteile im 
Wachstum gehemmt oder abgetotet. 

30 Das Erscheinungsbild von hellen, transparenten und ganz besonders von weifien 
Wursthullen auf Cellulosebasis wird durch Flussigrauch stark verandert. Dies gilt 
fUrdietraditionelle Raucherung sowiefUrdie beiden Flussigrauchverfahren. Helle 
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Farben werden dunkler. Die bisher bekannten flOssigrauchimpragnierten HQIIen 
zeigen haufig unerwOnschte dunkle, braune Flecken. Die Flecken treten spates- 
tens nach dem Reife- bzw. Garprozeft der Wurst auf der HOIIenoberflache auf. 
Bei weift gefarbten WursthQIIen ist dieser Effekt besonders deutlich ausgepragt. 

5 

Im allgemeinen beruht die Braunverfarbung der Bratoberflache bei alien drei 
Verfahren vor allem auf Verbindungen, die zur Maillard-Reaktion befahigt sind. 
Im Fall von (FIQssig-)Rauch sind dies Carbonylverbindungen, die mitden Amino- 
sauren der Proteine im Wurstbrat reagieren. Es ist anzunehmen, daft Fleischsaft 

1 0 die WursthQIle immer in einem gewissen Mafte durchtrankt, so daft die Reaktion 
auch innerhalb der Hulle stattfindet und besonders auf der HOIIenoberflache von 
hellen bzw. weiften HQIIen zu unerwOnschten Verfarbungen fQhrt. Bei Roh- 
wursttypen, die aus hygienischen GrOnden gerauchert werden mQssen, wurde 
bisher im Falle von weiften WursthQIIen eine inhomogene Verfarbung der 

15 Oberflache in Kauf genommen. 

Eine weitere Ursache der Braunverfarbung liegt in der Eigenfarbe der bei der 
Rauchherstellung gebildeten primaren und sekundaren Pyrolyseprodukte. 

20 Bei flOssigrauchimpragnierten WursthQIIen sind die Verfarbungen besonders stark 
ausgepragt. FIQssigrauch wird durch die kontrollierte Pyrolyse von Holzmaterial 
und eine sich anschlieftende Kondensation von Rauchbestandteiien mit Wasser 
gewonnen. In weiteren Herstellungsschritten wird der kondensierte Rauch 
gereinigt und nach Bedarf aufkonzentriert. Der Prozeft der FIQssigrauchher- 

25 stellung wurde bereits in einer Vielzahl von Patenten beschrieben. Herkomm- 
licher FIQssigrauch besitzt eine tiefe dunkelbraune bis schwarze Eigenfarbe. 

Im Stand der Technik sind zahlreiche Verfahren zur Herstellung von flOssig- 
rauchimpragnierten WursthQIIen beschrieben. Der FIQssigrauch dient dabei 
30 sowohl als farb- wie auch geschmacksgebende Substanz fQr Wurstwaren (US 
4 604 309, 4 442 868 und 4 446 167). Haufig wird in den Patenten die 
Anwendung von basischem FIQssigrauch beschrieben, dem eine wesentlich 
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starkere Farbgebung zugeschrieben wird als saurem FlOssigrauch (US 
6 032 701). 

Es bestand daher die Aufgabe, eine helle, insbesondere eine weifte Nahrungs- 
5 mittelhOlle auf Basis von Cellulose zur Verfugung zu stellen, die Raucheraroma- 
und -geschmackauf ein darin befindliches Nahaingsmittel Obertragen kann, die 
durch die Rauchbestandteile nicht wesentlich dunkler wird und insbesondere 
nicht fleckig erscheint und auch nach einer Reifung oder Lagerung der Wurst 
nicht fleckig wird. 

10 

Gel6st wird die Aufgabe mit einem speziellen FlOssigrauch, in dem die 
Geschmacks- und Aromakomponenten gegenQber den farbgebenden Kompo- 
nenten dominieren. Die HOIIe ist daher nach dem Behandeln mit dem FIQssig- 
rauch nicht wesentlich dunkler (ausgedrOckt durch den L*-Wert) und der L*-Wert 
1 5 der HOIIe verandert sich nur wenig, wenn sie von dem Lebensmittel abgezogen 
wird, auf das Raucheraroma und -geschmack Obertragen wurden. 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist demgemali eine mit Raucharoma 
impragnierte, schlauchformige NahrungsmittelhOlle auf Basis von regenerierter 

20 Cellulose, die dadurch gekennzeichnet ist, dali der L*- Wert - bestimmt nach der 
CIE-LAB-Methode - der HOIIe durch die Impragnierung urn nicht mehr als 5 
abgenommen hat und vor dem FOIlen noch mindestens 40 betrSgt und dali der 
L*-Wert der von dem Nahaingsmittel abgezogenen HOIIe urn nicht mehr als +5 
verandert wird. Bevorzugt hat der L*-Wert der HOIIe nach der Impragnierung und 

25 vor dem FOIlen urn 0,1 bis 2 abgenommen. 

Nach der Reifezeit wurden die HOIIen abgezogen und deren Helligkeits- und 
Farbwerte bestimmt. Bevorzugt hat der L*-Wert der HOIIe nach dem Abziehen 
von dem Lebensmittel nur urn 0,1 bis 3 abgenommen. Die Anderung der a*- und 
30 b*-Werte betragt dann in der Regel nicht mehr als + 3, bevorzugt nicht mehr als 
+ 2. Als Mali zur Bestimmung dieser Werte dienen HOIIen, die mit Rohwurstbrat 
wie in den Beispielen definiert, gefullt und wie beschrieben gereift werden. 
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In einer bevorzugten Ausfuhrungsform ist die erfindungsgemafte HQIIe eine weili, 
cremefarben oder chamois eingefarbte HQIIe mit einem L*-Wert von mehr als 80, 
bevorzugt mehr als 90. 

5 Verwendetwird ein FIQssigrauch (Raucharoma), der fQr sich genommen nureine 
schwach braune bis gelbe Eigenfarbe besitzt und in dem Geschmacks- 
komponenten dominieren. Der FarbQbertrag ist bei Rohwurstsorten weniger 
wichtig als der GeschmacksObertrag. Die schwach gefarbten Raucharomen 
bewirken einen ausreichenden Geschmackstibertrag bereits in geringen Konzen- 

10 trationen. Dadurch wird vermieden, daB sich weilie bzw. helle HQIlen in 
unerwGnschter Weise verfarben. Die mit dem Raucharoma behandelten HOllen 
haben daher allgemein einen Helligkeitswert L* von mehr als 40 (bestimmt nach 
der CIE-LAB-Methode, DIN 6174, mit Lichtart D65, 10° Normalbeobachter). 
Oberraschenderweise reichteine relativ geringe Menge an Raucharoma aus, urn 

1 5 einen signifikanten Rauchgeschmack und ein deutliches Raucharoma auf das 
Nahrungsmittel zu Qbertragen. Die Menge ist dabei gleichzeitig so gering, dad 
trotz der Eigenfarbe des Raucharomas keine Verfarbung der HOIIe eintritt. 

ZweckmaBig wird die Innenseite der HQIIe mitdem Raucharoma impragniert. Das 
20 Raucharoma unterscheidet sich vom herkommlichen FlQssigrauch darin, dafc die 
Geschmackskomponenten gegenOber den farbgebenden Komponenten domi- 
nieren. Mitdiesen speziellen Raucharomen lassen sich nun auch hellfarbige und 
vor allem weiBe, schlauchfSrmige NahrungsmittelhOllen auf Cellulosebasis her- 
stellen, die Raucharoma auf das Wurstbrat Qbertragen konnen, ohne dafi> es zu 
25 einer unerwQnschten HQIIenverfarbung kommt Die Innenseite der HQIIe kann 
zusatzlich noch mit Komponenten ausgerQstet sein, z. B. mit Stoffen, die die 
Eigenschaften der HQIIe, wie Schalbarkeit oder Geschmeidigkeit, beeinflussen. 

Die erfindungsgemalie HQIIe ist besonders geeignet zur Herstellung von 
30 Rohwursttypen, aberauchfQrBrQhwurstund Schinken. Die NahrungsmittelhOllen 
konnen in unterschiedlichster Konfektionierungsart vorliegen z. B. Rollenware, 
Abschnitte und geraffte Raupen. Die Hullen werden je nach Bedarf vor dem 
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FOIIprozefJ gewassert, oder sie werden berelts als vorbefeuchtete, fOIIfertige 
Ware konfektioniert. 

Es existiert eine Reihe von MOglichkeiten, um solche schwach gefarbten Rauch- 
5 aromen fur den Geruchs- und GeschmacksObertrag herzustellen. Geeignet sind 
beispielsweise natOrliche Raucharomen, die durch Kondensation von Rauch- 
bestandteilen, wie sie bei der Pyrolyse von HarthOlzern entstehen, in Wasser 
gewonnen werden. Der FlQssigrauch wird gereinigt und aufgearbeitet. Denkbar 
ist eine anschlieBende Aufkonzentrierung der geschmacksgebenden Kompo- 

10 nenten oder die Beimischung eines Geschmackskonzentrats zu dem FlOssig- 
rauch. DarOber hinaus konnen Geschmackskonzentrate verwendet werden, die 
sich aus natGrlichem Flussigrauch beispielsweise durch Extrahieren herstellen 
lassen. Grundsatzlich sind alle Arten von naturlichen, naturidentischen und 
kQnstlichen Aromen als Rohstoffbasis geeignet, die zu einem Obertrag von 

15 Rauchgeschmack auf das Wurstbrat fuhren, ohne eine Hullenverfarbung zu 
verursachen. Geeignete Raucharomen auf FIQssigrauchbasis werden von den 
Firmen W. Ruitenberg Czn N.V. und Red Arrow International LLC angeboten, 
beispielsweise unter den Bezeichnungen RA 99044 bzw. Zesti Smoke Code 425. 
Diese Raucharomen wurden bisher nicht zur ImprSgnierung von Nahrungs- 

20 mittelhullen eingesetzt Sie wurden vielmehrdirektmit demLebensmrttel, speziell 
dem Wurstbrat, vermischt oder direkt auf das Fleischprodukt aufgetragen. 

Fur die vorliegende Erfindung ist es ohne Bedeutung, auf welche Weise das 
Ausgangsmaterial hergestellt wurde. Es kann also nach dem Viskoseverfahren, 
25 nach dem ebenfalls oben beschriebenen NMMO-Verfahren oder einem belie- 
bigen anderen Verfahren hergestellt sein. 

Herstellen lalit sich die erfindungsgemaiie Hulle nach verschiedenen Verfahren. 
So kann die Httlle durch eine Trankwanne mit Flussigrauch hindurchgefuhrt 
30 werden. Der Antrag findet dabei naturgemafc von aulien statt. Stattdessen oder 
zusatzlich besteht die MOglichkeit, auch die innere Oberfiache der HDIIen mit 
FlOssigrauch zu tranken. Auch beim Raffen der Hulle kann FlOssigrauch aufge- 
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bracht werden. Dann ist der Raffdorn zweckmaliig mit einer Spruhvorrichtung 
kombiniert. FIQssigrauch kann prinzipiell auf den Geldarm (als Geldarm wird die 
HGIIe vor dem TrocknungsprozefJ bezeichnet) oder auf den bereits getrockneten 
Damn aufgebracht werden. Ein geeignetes Verfahren ist beispielsweise in der US 
5 4 518 619 beschrieben. 

Die Schaleigenschaften der erfindungsgemafcen WursthQIle lassen sich mit Hilfe 
von zusatzlichen Komponenten steuern. Im wesentlichen gibt es drei verschie- 
dene Methoden, urn eine NahrungsmittelhGlle auf Cellulosebasis mitsognannten 
10 Schal- bzw. Haftkomponenten auszurGsten. Die Hulle kann zunachst auf der 
inneren Hullenoberflachez. B. mit einer Schalkomponente beaufschlagt werden, 
anschlie&end erfolgt eine Behandlung mit FIQssigrauch. Als Schalkomponenten 
fungieren in der Praxis meist Ketendimere oder Chromfettsaurekomplexe. 

15 Ebenso kann in einem ersten Schritt die AulJenseite der HQIIe mit FIQssigrauch 
beaufschlagt werden bevor in einem zweiten Schritt eine Schalkomponente auf 
die Innenseite aufgebracht wird. Dieser zweite Schritt kann dabei vor oder 
wahrend der Raffung erfolgen. 

20 Schal- oder Haftkomponenten konnen auch . unmittelbar dem FIQssigrauch 
hinzugefugt werden, wenn der FiQssigrauchantrag Qbereine Innenimpragnierung 
der Hulle stattfindet. 

Die mit dem hellen FIQssigrauch impragnierten Hullen konnen in der ublichen 
25 Weise konfektioniert sein. Sie konnen daher nicht nur als Rollenware vorliegen, 
sondern auch in Form von einseitig abgebundenen Abschnitten oder in Form von 
Raffraupen. 

Die erfindungsgemafJen Nahrungsmittelhullen konnen zur Herstellung von Bruh- 
30 wurst (z.B. Schinkenwurst), BruhwQrstchen (z.B. Frankfurter Wurstchen) sowie 
von gegarten oder rohen Pokelfleischprodukten (z. B. Kochschinken, Lachs- 
schinken) verwendet werden. Ihre Vorteile kommen bei der Herstellung von Roh- 
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wurst, beispielsweise von DauerwOrsten, Salami und Trockenwursten, besonders 
zur Geltung. 

Die Aromarohstoffe werden nach einem der bekannten Verfahren zur Innen- 
5 impragierungen auf die Innenseitederhellfarbigen bisweillen CellulosehUllebzw. 
FaserhQile aufgebracht Die Innenimpragnierungen konnen je nach Haft- 
eigenschaften der Hullen noch andere Komponenten enthalten. Im Falle von 
Hullen, die eine besonders starke Haftung am Brat zeigen sollen, werden 
bevorzugt noch Proteine bzw. kationische Harzkomponenten zusatzlich 

10 beigemischt. Im Falle von HQIIen mit geringer Brathaftung konnen die Innen- 
impragnierungslosungen Mischungen von Proteinen oder kationische Harzkom- 
ponenten mit adhasionsverminderten Komponenten enthalten. Als adhasions- 
vermindernde Wirkstoffe werden bevorzugt Ketendimere bzw. Chromfettsaure- 
Komplexeeingesetzt. Bei HQIIen mit sehr geringer Brathaftung konnen Cellulose- 

15 etherderivate wie z. B. Carboxymethylcellulose, Ketendimere und Chromfett- 
saurekomplexe zur Anwendung kommen. 

Zusatzlich werden der Innenimpragnierung fallweise noch weitere Hilfsstoffe 
beigemischt, z. B. Weichmacher, naturliche oder synthetische Ole. Kritisch kann 
20 bei weilien WursthQIIen bereits eine VerfSrbung der HQIIenoberflache durch 
Fleischsaft sein, der bei der Reifung aus dem Wurstbrat austritt und von der Huile 
aufgesaugt wird. Verschiedene Mafinahmen sind in der Literatur zitiert um solche 
Verfarbungen zu verhindern, z. B. das Praparieren der Hulleninnenseite mit 
Gluconsaure-5-lacton. 

25 

Im Falle der vorliegenden Erfindung wird Standardhaft- bzw. Schalimpragnie- 
rungen das Raucharoma in einer Konzentration von 0,5 bis 20 Gew.- %, bezogen 
auf die Gesamtmasse der Losung, zugefugt. Vorzugsweise betragt die Konzen- 
tration des Raucharomas in der Impragnierungslosung 0,5 bis 10 Gew.-%. 

30 

Nach der Innenimpragnierung der Hullen wird der Kunstdarm nach Qblichen 
Standardverfahren getrocknet und konfektioniert. FOr den FGIIprozefc konnen die 
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Hullen bei Bedarf kurz gewassert werden, Oder sie liegen bereits fullfertig 
konfektioniert vor. 

Die nachfolgenden Beispiele dienen zur Erlauterung der Erfindung. Prozente sind 
5 darin Gewichtsprozente, soweit nicht anders angegeben oder aus dem 
Zusammenhang ersichtlich. 

Beispiele 1 bis 8 

In alien Beispielen wurde eine doppelviskosierte, weilie CellulosefaserhQIle 
10 (Viskoseverteilung: 50 % innen, 50 % aufien) mit einem Kaliber von 80 mm und 
einem Quadratmetergewicht von 115 g/m 2 sowie einem Papiergewicht von 
19 g/m 2 verwendet. Innen war die HQIIe mit 400 mg/m 2 an Gluconsaure-5-lacton 
impragniert Zusatzlich war auf die Innenseite eine Haftimpragnierung auf der 
Basis von Polyamidoamin-Epichlorhydrinharz (auch bezeichnet als Polyamin- 
1 5 polyamid-epichlorhydrin-Harz) aufgebracht (1 50 mg/m 2 ). 

Bei den Beispielen 3 bis 8 wurde einer Standardhaftimpragnierung fur weilie 
Faserhullen das ftir die vorliegende Erfindung speziell ausgewahlte helle Rauch- 
aroma zugesetzt und dann die Innenseite des Faserdarms mit dieser Mischung 
20 impragniert, wahrend im Beispiel 2 die Innenseite mit einer konventionellen, 
dunklen Rauchlosung impragniert wurde. 
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Tabelle 1 



5 



Bei- 

cniplp 


Raucharoma 


Anteil)* in 
Gew.-% 


1 


1 PVCl Uvl JCil \Jl 1 ICl 




2 


Plficcinrai mh siiiq d^m Ranch vnn HarthAlzern 

riUooiyiciuui i ci u o uci 1 1 i \auui i vui i i i«i ii iui^i 1 1, 

pH-Wert der Losung 2,6 




3 


® Zesti Smoke Code 425 (W. Ruitenberg 
Czn N. V.) 


1 


4 


® Zesti Smoke Code 425 


3 


5 


® Zesti Smoke Code 425 


7 


6 


RA 99044 (Red Arrow International LLC) 


1 


7 


RA 99044 


3 


8 


RA 99044 


7 



)* Anteil des Raucharomas in der ImpragnierungslQsung 



1 5 Der Einfluft der Aromen auf die HQIIenfarbe wurde mit Hilfe der CIE-LAB-Methode 
untersucht. Farbe und Helligkeit der HOIIe wurden mit Hilfe der LAB-Werte 
charakterisiert. Die Bestimmung der Werte erfolgte mit einem Spektrometer der 
Firma Dr. Lange vom Typ LUCI 100. Der L*-Wert beschreibt die Helligkeit der 
Hulle. Der Wert 1 00 entspricht der hSchsten Helligkeit also dem idealen WeilS, L* 

20 gleich 0 bedeutet schwarz. Mit +a* wird der Rotanteil, mit -a* der GrQnanteil 
bezeichnet. Der +b*-Wert beschreibt den Gelbanteil, der-b*-Wertden Blauanteil. 

Die HQIIen wurden direkt nach der Herstellung (1) und dann emeut nach der 
Rohwurstreifung (2) vermessen. Die gefQIIten Proben wurden abgeschalt und 

25 anschlieliend die LAB-Werte der Auftenseite bestimmt. Als Vergleich dienten 
Hullen, die ohne Aromastoffe bzw. mit herkommlichem FIQssigrauch produziert 
wurden (s. Tabelle 2). Eine Wurst mit einer Hulle gemaR Beispiel 1 wurde zur 
Konservierung einer Raucherung unterzogen. Die LAB-Werte der Hullen mit 
Aromastoffen sind in Tabelle 3 dargestellt. Tabelle 4 belegt den vernach- 

30 lassigbaren Einflull der Aromastoffen auf die Helligkeit und Farbe. Die 
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Differenzen der LAB-Werte der ungefullten HQIIe gemaii den Beispielen 1 bis 8 
gebildet mit dem LAB-Wert der ungefQIIten HQIIe gemaii Beispiel 1 (Mit 1 
gekennzeichnete Werte in Tabelle 2) als Standard belegen dies sehrdeutlich. Die 
Differenzbildung erfolgte gemaii der Gleichungen 1 bis 3. Tabelle 5 zeigt die 
5 ALAB-Werte als Mali fOr die Anderung der Helligkeit der HOIIen und HQIIehfarbe, 
verursacht durch die AusrQstung der HOIIen mit FlOssigrauch, Raucharoma, die 
Raucherung und den Reifungsprozeli. Hierzu wurde der LAB-Wert der unge- 
fOllten HOIIen gemaii Beispiel x als Bezugswert verwendet (mit 1} gekenn- 
zeichnete Werte in Tabelle 2 und 3) und die Differenzen mit den LAB-Werten der 
1 0 jeweiligen gefOUten HOIIen x gebildet (mit 2) gekennzeichnete Werte in Tabelle 2 
und 3). Die ALAB-Werte sind in Tabelle 5 aufgefOhrt. Die Differenzbildung 
erfolgte gemaii den Gleichungen 4 bis 6. 

1 . AL* = 1) L* (Probe x) - 1) L* (Probe 1 ) 4, AL*= 2) L* (Probe x) - 1 >L* (Probe x) 
1 5 2. Aa* = 1) a* (Probe x) - 1) a* (Probe 1 ) 5. Aa*= 2) a* (Probe x) - 1) a* (Probe x) 
3. Ab* = 1) b* (Probe x) - 1) b* (Probe 1 ) 6. Ab*= 2, b* (Probe x) - 1) b* (Probe x) 

„Probe x" bezeichnet die HQIIe gemaii dem Vergleichsbeispiel 2 bzw. einem der 
Beispiele 3 bis 8, „Probe 1" gemaii dem Vergleichsbeispiel 1. 

20 

Die ALAB-Werte in Tabelle 4 belegen die geringen Differenzen in Helligkeit und 
Farbe vor und nach der Aromapraparation einer ungefOHten hellfarbigen HOlle. 
Eine Abnahme der Helligkeit lag im Bereich AL* = -0,1 bis -5, vorzugsweise im 
Bereich -0,1 bis -2. Eine Anderung des Aa* lag im lntervall von -5 bis +5, 

25 vorzugsweise von -1 bis +1. Eine Anderung des Ab* lag im lntervall von -5 bis 
+5, vorzugsweise von -1 ,5 bis +1 ,5. Einen sehr deutlichen Einfluli auf Farbe und 
Helligkeit der HOlle hatte jedoch die Preparation mit herkommlichen FlOssig- 
rauch: Die Abnahme der Helligkeit betrugt -9,68, die Farbigkeit der HOlle nahm 
besonders im Gelbanteil zu. Die Raucherung der Wurst mit einer HOlle gemaii 

30 Beispiel 1 hatte ebenfalls eine starke Abnahme der Helligkeit bei gleichzeitiger 
Zunahme des Gelb-und Rotanteilanteils zur Folge (Tabelle 2). 
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Tabelle 2: LAB-Werte der Hullen gemafc den Vergleichsbeispielen 1 und 2 



5 



Beispiel 


1) L*-Wert 


1 > a*-Wert 


1) b*-Wert 


2 >L*-Wert 


2) a*-Wert 


2) b*-Wert 


1 


94,86 


0,08 


4,42 


82,38 


2,86 


12,58 


2 


85,18 


2,56 


12,53 


86,91 


1,32 


9,79 


1) vor dem FOHen, 2) nach dem ReifeprozeR 

Tabelle 3: LAB-Werte der Beispiele mit Raucharoma 


Beispiel 


1} L*-Wert 


1) a*-Wert 


1) b*-Wert 


2 >L*-Wert 


2 > a*-Wert 


2 > b*-Wert 


3 


93,54 


0,55 


5,25 


92,00 


0,34 


5,72 


4 


93,44 


0,62 


5,45 


92,14 


0,40 


5,72 


5 


93,46 


0,59 


5,32 


92,01 


0,40 


5,36 


6 


92,96 


0,66 


5,55 


91,97 


0,81 


6,30 


7 


92,98 


0,63 


5,56 


91,92 


0,43 


5,83 


8 


93,00 


0,57 


| 5,50 


92,10 


0,45 


5,78 



1 vor dem Fallen, 2) nach dem Reifeprozeli 



Tabelle 4: A LAB-Werte als Mad fur den Einflull der Aromapraparation im 
20 Vergleich mit herk5mmlichen Flussigrauch 



Beispiel 


AL*-Wert 


Aa*-Wert 


Ab*-Wert 


2 


-9,68 


2,48 


8,11 


3 


-1,32 


0,47 


0,83 


4 


-1,42 


0,54 


1,03 


5 


-1,40 


0,51 


0,9 


6 


-1,90 


0,58 


1,13 


7 


-1,88 


0,55 


1,14 


8 


-1,86 


0,49 


1,08 
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Die ALAB-Werte in Tabelle 5 zetgen, daft die mit Raucharoma hergestellten 
Hullen nach der Reife nur sehr geringe Ver§nderungen im Bezug auf Farbe und 
Helligkeit aufwiesen. Die Veranderung der Helligkeit lag im Bereich AL* = +5, 
vorzugsweise im Bereich AL*= -0,1 bis -3. Aa* und Ab* lagen im Intervall -3 bis 
5 +3, vorzugsweise -2 bis +2. Die mit herkommlichem Flussigrauch behandelte 
HQIIe gemaft Vergleichsbeispiel 2 zeigte zwar nach der Reifung auch nur geringe 
Veranderungen in Farbe und Helligkeit, ihre absoluten LAB-Werte waren jedoch 
vor dem Fallen bereits deutlich schlechter. So lag der L*-Wert der ungefullten 
HQIIe gemaft Vergleichsbeispiel 2 bei 85,18 im Vergleich zu 94,86 bei einer 
10 ungefQllten weiften HQIIe ohne Flussigrauch. 



Tabelle 5: A LAB-Werte als Mad fur den Einfluft von Raucharoma, 
Raucherung und herkommlichen Flussigrauch nach der 
Rohwurstreifung 



Beispiel Nr. 


AL*-Wert 


Aa*-Wert 


Ab*-Wert 


1 


-12,48 


2,78 


8,16 


2 


1,73 


-1,24 


-2,74 


3 


-1,54 


-0,21 


0,47 


4 


-1,30 


-0,22 


0,27 


5 


-1,45 


-0,19 


0,04 


6 


-0,99 


-0,15 


0,74 


7 


-1,06 


-0,20 


0,27 


8 


-0,90 


-0,12 


0,28 



25 Mit Hilfe von Fulltests wurde neben der optischen auch eine geschmackliche 
Begutachtung durchgefuhrt. Hierzu wurde in beiden Fallen eine Benotung von 1 
bis 6 vergeben. FQr die FQIltests gemSR den Beispielen 1 bis 8 wurden die 
HQIIen mit Standardrohwurst- (Salami), Schinken- und Bruhwurstbrat gefullt. 
Benotungsskala fQr die geschmackliche und optische Beurteilung der FQIltests: 

30 

1 = sehr gut 3 = befriedigend 5 = ungenugend 

2 = gut 4 = ausreichend 6 = schlecht 
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Wesentlich war hierbei der Obertrag des Rauchgeschmacks von der HQIIe auf 
das Brat. Im Bereich von 0,5 bis 20 Gew.-% Raucharoma, bezogen auf die 
Gesamtmasse der Impragnierungslosungen, konnte ein abgestufter Rauch- 
Qbertrag erzeugt werden. Insbesondere im Bereich von 3 bis 10 Gew.-% 
5 Raucharoma war der Bratgeschmack vorteilhaft ausgepragt. 

Fulltests 

Raucherung: 

1 0 Die HOIIe gemafc Vergleichsbeispiel 1 wurde nach dem Befullen mit Rohwurstbrat 
fur 24 h bei 28°C und einer relativen Feuchte von 75 % einer Kaltraucherung 
unterzogen. 

Rohwurstherstellung (Standard-Rohwurst): 

15 Verwendet wurde ein Brat aus 70 % Fleisch (aus der Schweineschulter) und 
30 % Speck (ROckenspeck vom Schwein), die bei minus 30 °C gelagert waren, 
sowie 24g/kg Nitrit-Pokelsalz. Die Wasseraktivitat (a w -Wert) betrug 0,98 bis 0,99. 
Der pH-Wert betrug bis 6,0 (gemessen 24 h nach dem Schlachten). Die 
Bestandteile wurden bei -5 bis 0 °C zerkleinert (pH-Wert bis 5,9; a w -Wert 0,96 

20 bis 0,97). GefOHt wurde die HQIIe bei einer Temperatur von -3 bis 1 °C. Die 
Reifung erfolgte nach einer Angleichzeit von etwa 6 Stunden bei einer 
Raumtemperatur von 20 bis 25 °C und einer relativen Luftfeuchte unter 60 % in 
drei Abschnitten in einem dunklen Raum: 
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Briihwurstherstellung (Fleischwurst): 

Zur Fleischwurstherstellung wurde der gefQIIte Darm bei 75°C ftlr 90 min erhitzt. 

Schinkenherstellung (Kochschinken aus Formschinken): 
5 Zur Schinkenherstellung wurde die gefQIIte HQIIe bei 75°C fur 90 min erhitzt. 

In den Tabellen 6 bis 8 sind die mitden HUllen gemali den Vergleichsbeispielen 
1 und 2 und den erfindungsgemaf&en Beispielen 3 bis 8 erzielten Fulltest- 
ergebnisse dargestellt. 

10 

Tabelle 6: Tests mit Rohwurstbrat 



Noten fur optisches Erscheinen (x) / GeschmackObertrag (0) 


Beispiel 


1 


2 


3 


4 


5 


6 


1 


0 








x 




2* 












x 


3 


X 




0 








4 


X 


0 










5 


x/0 












6 


X 




0 








7 


X 


0 










8 


x/0 













*Beispiel 2 wurde nur optisch beurteilt 
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Tabelle 7: Tests mit Brilhwurstbrat 



Noten fur optisches Erscheinen (x) / GeschmackObertrag (0) 


Beispiel 


1 


2 


3 


4 


5 


6 


2* 












X 


3 


X 




0 








4 


X 


0 










5 


x/0 












6 


x 




0 








7 


X 


0 










8 


x/0 













*Beispiel 2 wurde nur optisch beurteilt 



1 5 Tabelle 8: Tests mit Schinkenbrat 



Noten flir optisches Erscheinen (x) / GeschmackObertrag (0) 


Beispiel 


1 


2 


3 


4 


5 


6 


2* 












X 


3 






0 








4 


X 


0 










5 


X 


0 










6 


X 




0 








7 


X 


0 










8 


X 


0 











25 

*Beispiel 2 wurde nur optisch beurteilt 
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Patentanspruche 

1 . Mit Raucharoma impragnierte, schlauchformige NahrungsmittelhQIle auf 
Basis von regenerierter Cellulose, dadurch gekennzeichnet, daft der 
5 L*-Wert - bestimmt nach der CIE-LAB-Methode - der HQIIe durch die 

Impragnierung urn nicht mehr als 5 abgenommen hat und vor dem Fullen 
noch mindestens 40 betrSgt und daft der L*-Wert der von dem 
Nahrungsmittel abgezogenen Hulle um nicht mehr als ±5 verandert wird. 

10 2. NahrungsmittelhQIle gemaft Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daft ihr 
L*-Wert nach der Impragnierung und vor dem Fullen um 0,1 bis 2 
abgenommen hat. 

3. NahrungsmittelhQIle gemaft Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daft ihr 
15 L*-Wert nach dem Abziehen von dem Nahrungsmittel um 0,1 bis 3 

abgenommen hat. 

4. Nahrungsmittelhulle gemaft Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, 
daft die Anderung des a*-Wertes durch die Impragnierung vor dem Fullen 

20 nicht mehr als + 5, bevorzugt nicht mehr als + 1 , betragt. 

5. NahrungsmittelhQIle gemaft einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daft die Anderung des b*-Werts durch die 
Impragnierung, vor dem Fullen nicht mehr als + 5, bevorzugt nicht mehr 

25 als + 1 ,5, betragt. 

6. NahrungsmittelhQIle gemaft einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daft die Anderung des a*- und bM/Verts nach 
dem Abziehen von dem Nahrungsmittel nicht mehr als ±3, bevorzugt nicht 

30 mehr als + 2 betragt. 



7. 



NahrungsmittelhQIle gemaft einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daft sie eine Faserverstarkung aufweist. 
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8. Nahrungsmittelhulle gemaft einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daft die Faserverstarkung ein Faserpapier, 
bevorzugt ein Hanffaserpapier, ist. 

5 9. Nahrungsmittelhulle gemaft einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, dad es sich urn eine weift, cremefarben oder 
chamois eingefarbte HQIIe mit einem L*-Wert von mehr als 80, bevorzugt 
mehr als 90, handelt 



10 10. Nahrungsmittelhulle gemaft einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, daft sie auf der Innenseite zusatzlich eine 
Haftpraparation aufweist. 



1 1 . Nahrungsmittelhulle gemafi einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 1 0, 
15 dadurch gekennzeichnet, daft sie auf der Innenseite zusatzlich eine 

Trennpraparation aufweist. 



12. Nahrungsmittelhulle gemaft einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 1 1, 
dadurch gekennzeichnet, daft sie konfektioniert ist, bevorzugt in 

20 aufgestockter Form als Raffraupe oder in Form von einseitig 

abgebundenen Abschnitten. 

13. Verfahren zur Herstellung einer Nahrungsmittelhulle gemaft einem oder 
mehreren der AnsprOche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daft auf die 

25 Innenseite einer schlauchformigen Nahrungsmittelhulle auf Basis von 

Cellulose eine ImpragnierungsflQssigkeit aufgetragen wird, die ein 
Raucharoma mit einer schwach braunen bis gelben Eigenfarbe umfaftt. 



30 



14. 



Verwendung der NahrungsmittelhGlle gemaft einem oder mehreren der 
Anspruche 1 bis 12 als kunstliche Wursthulle, insbesonderefDr Rohwurst, 
besonders bevorzugt fur Salami, Dauerwurst und Trockenwurst 
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